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A propos de récentes intoxications alimentaires 
observées dans la région parisienne 
Rôle du staphylocoque 
par Ml\I. A. NÉvoT, G. fütÉVOT, J. PANTALÉON et R. RossET 
Alors que durant toute la second-0 moitié du x1xe siècle, les 
intoxications alimentaires d'origine "carnée furent surtout rap­
portées à ges Salrnonella, des travau,x ultérieurs prouvèrent le 
rôle manifeste de beaucoup d'autres bactéries: Bacterùrm coli, 
Proteus, entérocoque, Bacillus mesentericus, bacilles dysentéri­
ques, bactéries anaérobies diverses et surtout le staphylocoque. 
C'est particulièrement durant la dernière guerre mondiale que 
des bactériologistes américains d'abord, anglais ensuite., signa­
lèrent le rôle prépondérant joué par le staphylocoque dans cer­
taines intoxications alimentaires consécutives surtout à l'inges­
tion de denrées alimentaires ayant fait l'objet de manipulations, 
de traitements culinaires : produits de charcuterie, sandwiches 
préparés, pâtisseries, lait concentré sucré ... 
SCOTT, en 1942, estimait qu'avant 1940, environ un tiers des 
intoxications alimentaires était dû au staphylocoque et JENSEN 
déclarait: en 1940, qu'aux U. S. A., 90 p. 100 des into:xications 
étaient réellement causées par ce germe. 
DACK, en 1949, reprenant les statistiques parues depuis 1830 
a montré que les empoisonnements alimentaires par staphyloco­
que constitua�ent en réalité une « vieille calamité ». 
En France, on n'a que quelques relations sur ce sujet. DERO­
BERT, TRUFF'.ERT et NAVELLIER ont rapporté, en 1944, deux cas 
d'intoxications alimentaires mortelles chez deux nourrissons 
ayant ingéré du lait concentré sucré. Dans une boîte de lait 
ouverte et dans une boîte intacte provenant du même lot, ils 
ont mis en évidence un staphylocoque sans avoir pu en déter­
miner exactement ses caractères toxiques. 
GERNEz-Rmux, BuTTIAux et Mlle BROGNIART ont fait, dans la 
Presse Médicale du 30 août 1947, une mise au point sur le rôle 
du staphylOcoque dans les intoxications alimentaires. Ils ont pu 
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isoler dans des laits concentré$ sucrés, à l'origine d'accidents 
digestifs chez des nourrissons, des staphylocoques dont le filtrat 
de culture injecté dans le péritoine du jeune chat déterminait 
des signes gastro-intestinaux considérés comme caractéristiqu€s 
de l'entéro-toxine staphylococcique. 
�ous venons d'observer trois cas d'intoxications alimentaires 
consécutives à l'ingestion de viandes et de produits de charcuterie 
largement souillés de staphylocoques et nous avons cru bon de 
les faire connaître. 
Notre première observation est relative à des accidents diges­
tifs observés dans ·une cantine comprenant 220 rationnaires. 8 à 
9 heures après l'ingestion d'un repas constitué par du bouillon 
de viande - de la viande bouillie - des légumes et des fruits, 
01 convives fureu1. pris de nausées, de vomissements puis de 
diarrhée. Les troubles s'amendèrent rapidement et, dans les 
24 heures, les intoxiqués retrouvèrent leur état norffi'1l. Un pré­
lèvement de la viande fraîche ayant servi à la préparation du 
repas fut trouvé stérile, par contre dans le bouillon et dans la 
viande cuite, il fut facilement mis en évidence et à l'état presque 
pur un staphylocoque doré fermentant la mannite, ayant en con­
séquence un des caractè.res essentiels des staphylocoques patho-
_gènes. Les rares germes d'accompagnement étaient des bactéries 
diphtérimorphes. Il est à signaler que la viande avait été cuite 
]a veille du repas et laissée dans le bouillon à la température de 
la cuisine jusqu'à la mise en consommation; toutes conditions 
particulièrement favorables à la multiplication microbienne et 
à la production de corps toxiques. Etant donné que le prélève­
ment de viande fraîche s'était montré amicrobien, il est vraisem­
blable de penser que la contamination des aliments a été secon­
daire aux manipulations. Macroscopiquement, viande et bouiHon 
avaient un aspect normal; éprouvés sur le cobaye en vue de 
mettre en évidence l'histamine et les substances ayant des pro­
priétés pharmacodynamiques identiques à celle-ci, ils ne pro­
duisirent aucun trouble chez l'animal d'expérience. 
Bien que cette observation n'apporte aucune preuve nette. de 
l'intervention du staphylocoque dans les accidents constatés, le 
fait de l'avoir trouvé en abondance dans les aliments en l'absence 
de tout autre germe suspect lui donne une importance indéniable. 
Le rôle du staphylocoque est. ·plus évident dans la seconde 
intoxication que nous allons maintenant rapporter. 
Son histoire est la suivante : à là suite de l'ingestion de ril­
lettes, 4·0 per�onnes environ présentèrent, 3 à 4 heures après le 
repas, les troubles généraux et gastro-intestinaux habituels des 
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intoxications alimentaires. Le produit de charcuterie examiné 
se révéla ensemencé abondamment et presque exclusivement par 
un staphylocoque doré fermentant la mannite. Par ailleurs, les 
rillettes avaient un aspect favorable, un taux d'azote basique 
volatil total normal et la recherche de l'histamine sur le cobaye 
était négative. Le staphylocoque isolé, en dehors de son carac­
tère pigmentaire, de son action fermentaire sur la mannite, 
liquéfiait très rapidement la gélatine, présentait un test posi tif 
de coagulase à l'égard du plasma oxalaté de lapin et était forte­
ment hémolytique à 37° C pour les globules rouges de lapin. de 
mouton et les globules rouges humains. Ces caractères hémoly­
tiques mettaient en évidence l'hémolysine alpha propre aux sou­
ches d'origine humaine. D'ailleurs, au cours de nos enquHes, une 
déclaration verbale nous apprit qu'une des personnes ayant mani­
pulé les rillettes avait été atteinte d'tme infection de la main rap­
portée le plus souvent au staphylocoque . 
Enfin une troisième observation superposable aux précédentes 
et dans laquelle également des rillettes ont pu être mises en 
cause est venue. encore montrer le rôle non exceptionnel des 
staphylocoques dans les intoxications alimentaires . 
· · Contrairement à ce qu'on pourrait penser en songeant à la 
cuisson prolongée à laquelle les ri1lettes sont soumises, il n ' est 
pas anormal de trouver ceR produits de charcuterie à l'origine 
d'accidents digestifs. Après avoir été traitées pendant longtemps 
à haute température, les viandes servant à la préparation des 
rillettes subissent un broyage manuel suivi de· la mise en pots, 
en terrines ou en pains . La graisse chaude ajoutée alors à la 
préparation n'a pas une température suffisante pour annihiler 
les nombreuses souillures microbiennes apportées par les mani­
pulations et le matériel. 
En ce qui concerne ]a pathogénie des empoisonnements alimen­
taires par staphylocoque, rappelons que les hygiénistes anglo­
saxons l'ont .expliquée par l'action d'une entérotoxine doPt ils 
révèlent l'existence par l'injection intrapéritonéale du filtrat de 
la- culture au jeune chat : c'est le I<.itten-test. La grenouille a 
été utilisée également pour démontrer le· caractère toxique de 
ce filtrat de culture de staphylocoques . Mais actuelkment la très 
grande maj·orité des bactériologistes n'id1Bntifie comme sûre­
ment toxique qu'un staphylocoque produisant diarrhée et vomis­
sements après absorption par le singe ou le volontaire h.umain. 
J . . B. EvANS et C.-F. NivEN Junior, dans une publication parue 
dans le J. Bacteriology (avril 1950) considèrent comme respon­
sable d'une intoxication tout staphylocoque trouvé en abondance· 
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dans un produit alimentaire ne contenant pas d'autres germes 
pathogènes. Nous nous rallions à leur opinion. 
Les intoxications à staphylocoque ne se distinguent habituel­
lement· des autres empoisonnements bactériens que par la brièveté 
de leur période d'incubation réduite à 3 ou 4 heures et par 
leur courte évolution : 24-48 heures tout au plus. 
Enfin, il est intéressant de remarquer que le staphylocoque 
se multiplie bien dans les viandes salées. A la teneur de o à 
10 p. 100 le sel est susceptible d'empêcher la multiplication de 
beaucoup des germes sporulés et non sporulés, mais il n'inhibe 
aucunement le développement du staphylocoque. Il s'agit donc 
bien d'un germe chlorurophile, caractère expliquant sa présence 
possible dans les saumures, les salaisons et les produits de char­
cuterie. D'ailleurs, n'est-il pas classique dans les recherches de 
laboratoire, d'isoler les staphylocoques dans les milieux hyper­
salés (75 p. 100 de Na Ci) lorsque l'on part d'un produit patho­
logique ou d'une denrée alimentaire contaminée à la fois par 
des coœis et des germes antres. 
Nous n'avons pas connaissance que jusqu'ici en France aient 
été publiés des cas d'intoxications alimentaires par viandes ·ou 
produits de charcuterie souillés par staphylocoque; c'est pour­
quoi nous faisons connaître nos premières observations à ce sujet. 
Discussion. 
M. E. LEMÉTAYER. - Je crois utile, à la suite de la si intéressante commu­
nication que vient de nous présenter M. PANTALÉON, de faire savoir à l 'Acadé­
mie qu'à la Société Française de Microbiologie, qui tient une séance en ce 
moment à l 'Institu t Pasteur, nos collègues : MM. les Docteurs P. MERCIER et 
J. PILLET, Madame P. CuAnANIER et Madame B. ÛRTA, présentent une note 
intitulée : Caractères biologique5 des staphylocoques isolés d'intoxications 
alimentaires et méthodes de détection de l'entérotoxine staphylococcique. 
Toutes les souches de staphylocoques étudiées par· ces auteurs, provenant 
de produits alimentaires ayant occasionné des accidents d'intoxication chez 
l'homme , sont toutes douées de propriétés biologiques classiques : fermenta­
tion du mannitol, coagulase positive, sécrétion d'hémolysine a ou a B. 
D'autre part leur fillrat, chauffé ù 100° pellilant 20 minutes et ainsi com­
plètement dépourvu d'hémolysin.e, a provoqué chez le chat et la grenouille 
des accidents caractéristique:; - chat (vomissement et diarrhée profuse), gre­
nouille (rejet de mucus), le sujet reposant sur la face ventrale dans le fond 
de l'aquarium. . 
Les auteurs rapprochent l\�ntérotoxine staphylococcique du poison con­
vulsivant présent dans la toxine holulique D ·et émettent l'hypothèse qu'il 
s'agit d'un p'roduit du métabolisme (amine de décarboxylation).· 
M. GUILLOT. - Je tiens à souligner l'intérêt de la communication que 
nous. venons P. 'entendre et qui met en évidence le rôle indéniable des sta­
phylocoques dans certaines intoxications alimentaires, ·point sur lequel 
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j'avais personnellement attiré l'attention, lors de la séance de l'Académie du 
6 novembre 1947, à la suite d'une note présentée par M. NÉvoT. Nos propres 
observations confirment l'extrême pollution des rillettes mal préparées ou 
mal conservées, d'où les règles exigées par nos cahiers des charges mili­
taires pour leur fabrication, en vue de leur mise en ·boîtes, obligatoirement 
faite à �0°, après tl heures d'ébullition, maintien dans des récipients métal­
liques, trituration avec des instruments métalliques, ... 
M. NÉvoT. - Après la rédaction de cette note, nous avons eu à étudier 
d'autres cas d'intoxications alimentaires à staphylocoque. Ces accidents 
digestifs présentent actuellement une fréquence très anormale, en rapport, 
peut-être, avec une recrudescence, reconnue par le corps médical, des affec­
tions staphylococciques chez l'Homme. 
Dans deux de nos observations, nous estimons que la contamination des 
produits de charcuterie a été d'origine humaine. Des enquêtes effectuées sur 
place ont, en effet, permis d'établir que des ouvriers ayant manipulé des 
rillettes avaient été récemment atteints d'affection aiguë staphylococcique. 
Leur furonculose était guérie, mais il �est pas exclu qu'ils ne soient pas 
restés porteurs <;le germes abritant le staphylocoque dans leur muqueuse 
nasale, notamment. KouRILSKY et MERCIER ont, en effet, démontré que cette 
muqueuse était un repaire fréquent de staphylocoques pathogènes. D'ail­
leurs, les hémolysines sécrétées par les staphylocoques isolés étaient du 
type humain a. et non du type animal �· 
Les rillettes représentent des produits de charcuterie qui, fréquemment, 
sont abondamment souillés par suit.e du mode de fabrication exposé dans 
notre note. Nous avions <;léjà signalé ce fait dans une note antérieure pré­
sentée à l'Académie Vétérinaire,_ le 6 février 1947. 
La prévention de ces larges pollutions microbiennes réside dans la pro­
preté des manipulations, du matériel, tout particulièrement des tables sur 
lesquelles est effectué le triturage des viandes après leur cuisson. Nous 
avons eu l'occasion, sur la demande de commerçants intéressés, <je dimi­
nuer considérablement la. teneur microbienne de rillettes et d'autres pro­
duits manipulés en obtenant la réalisation, dans les ateliers, de mesures 
d'hygiène générale touchant le personnel, le matériel, et tout particulière­
ment en faisant remplacer les tables en bois par des tables à revêtement 
imperméable. En effet, le bois macéré par les jus de vian<;le devient un 
excellent terrain d'ensemencement microbien. 
D'autre part, les rillettes fraîches bien préparées, pauvres en bactéries, 
sont le siège d'une multiplication microbienne rapide si elles ne sont pas 
conservées au froid avant leùr mise en consommation. Et ceci explique en 
partie que des échantillons divers de rillettes de même fabrication aient pu 
être toxiques pour certains consommateurs et pas pour d'autres. Les échan­
tillons consommés frais ou bien conservés se sont montrés inoffensifs, ceux 
abandonnés à la température ordinaire pendant une semaine et plus ont 
été à l'origine de troubles gastro-intestinaux. Ainsi apparaît le rôle éminent 
du froid dans le maintien du bon état sanitaire des aliments et tout spéciale­
ment des produits manipulés de la charcuterie. 
Quant au lli.tten-test et au test de la grenouille utilisés pour juger <;le la 
toxicité du 8taphylocoque pour l'homme, nous en avons toujours .parlé avec 
septicisme et nous avons été heureux d'apprendre que les Anglo-Saxons ne 
lui attribuent plus l'importance qu'ils lui avaient accordée à l'origine. Entre 
un jeune chat de deux mois, une grenouille et un homme, il n'y a guère 
de parenté et des épreuves effectuées sur de tels animaux de laboratoire, 
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par voie intrapéritonéale ou par voie intraveineuse, ne peuvent, à notre 
avis, être transposées à l'homme qui s'intoxique par voie orale. L'expéri­
mentation ne nous paraît avoir de valeur que si elle est faite en partant 
d'une denrée alimentaire infectée par le microbe étudié et donnée par 
voie digestive à l'homme, à la rigueur au singe. 
Quand un staphylocoque, ayant les caractères que nous avons décrits, 
est trouvé en abondance à l'état presque pur dans un aliment à l'origine 
d'une intoxication alimentaire, son rôle déterminant nous paraît indéniable 
et l'expérimentation sur les petits animaux de laboratoire, par les voies 
parentérales, ne présente que peu d'intérêt. 
